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Un Mondo di cibo sprecato

Secondo la FAO (Food Wastage Footprint 2014) circa 1/3 della produzione mondiale

di cibo, ovvero 1 miliardo e 600 milioni di tonnellate di alimenti,

viene gettato via (circa 8700 navi da crociera).

Si stima che '80% di questi alimenti sarebbe ancora consumabile.
In particolare viene sprecato:

» 32% produzione agricola (510 milioni di t);

22% post raccolta e stoccaggio (355 milioni di t);

11% industria alimentare (180 milioni di t);

13% distribuzione (200 milioni di t);

22% consumo domestico (345 milioni di t).

Nel Mondo, 805 milioni di persone soffrono la fame e 165 milioni
sono bambini, allo stesso tempo, si contano 500 milioni di persone
obese e 1 miliardo e 500 milioni in sovrappeso.

La Commissione Europea (2012) rileva che ogni anno in Europa,

il 50% di cibo viene sprecato, mentre 79 milioni di cittadini
vivono al di sotto della soglia di poverta e 16 milioni dipendono dagli aiuti
alimentari. Se non si fara nulla, lo spreco crescera del 40% entro il 2020.

In Italia stiamo sprecando 20 milioni di ton. di cibo ogni anno.




Cosa stiamo buttando?

Percent of household expenditures spent on food
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Source: USDA, Economic Research Service

Curiosita ragionando sul Ciclo di Vita

Ogni giorno (sommando tutte le azioni) in media

un italiano consuma 200 litri di acqua.

» Quanta acqua serve per produrre una lattina
di Coca-Cola? 200 litri.

* Quanta acqua serve per produrre una
tazzina di caffe? 140 litri.

i nostri soldi: in Italia, il cibo & la seconda voce
del bilancio familiare dopo la casa.

Ogni italiano spende il 14,2% del proprio stipendio
per acquistare cibo e di questa spesa, il 27% viene
buttata via: circa 6,5 euro settimanali.

un pezzo della vita di chi ha lavorato per farlo
e degli ecosistemi coinvolti;

©acqua: a livello mondiale annualmente, 'acqua che

si spreca per produrre il cibo, & pari a 250 miliardi di
litri (pari al consumo di New York per i prossimi 120
anni).

suolo: alivello mondiale, il suolo che si spreca
per produrre il cibo, € pari a 1,4 miliardi di ettari (i/
30% della superficie agricola utilizzabile mondiale);

CO2: la quantita di COz generata dalla produzione,
trasformazione, conservazione, trasporto di cibo,

é pari a 3,3 miliardi di ton di CO2 (¢ /a terza causa
dopo la Cina — 7,3 milioni di ton. — e gli Stati Uniti —
6,9 milioni di ton.).



Quanti soldi?

Il costo del cibo sprecato a livello
mondiale & pari a 750 miliardi

di dollari. | - . .
/4 Calcoli del’Azienda Municipalizzata per

I Ambiente di Roma stimano in 250 euro
a tonnellata il denaro necessario
per lo smaltimento dei rifiuti
alimentari.

Si stima che il valore dello spreco
alimentare domestico in ltalia
e di 8,1 miliardi di euro all'anno.

FIGURE 2.4 2013 GLOBAL HUNGER INDEX BY SEVERITY

Moltiplichiamo questo numero per 20 milioni
di ton. e vediamo come servono al “sistema

ltalia”, 5 miliardi di euro all’anno
solo per smaltire i rifiuti alimentari mentre a
livello mondiale (1 miliardo e 600 milioni di

tonnellate) 400 miliardi di euro.

Nel 2010 la FAO dichiaro
< ~ che per eliminare la fame
w _ nel mondo sarebbero serviti

S circa 33,5 miliardi di euro!
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Le ragioni della crisi? Una crisi della ragione

Albert Einstein, Il mondo come io lo vedo, 1931
Si mettono da parte i reali bisogni e si creano bisogni secondari per alimentare
| meccanismi che consentono la vendita delle merci e dei servizi prodotti.
Si creano
- bisogni per garantire la continuita della produzione;
- meccanismi di credito per sostenere i consumi;
- debiti pubblici per stimolare la domanda.

L’uomo e il mezzo che consente il metabolismo delle merci!

Viviamo in una societa di lavoratori senza lavoro

Gunther Anders, L'uomo é antiquato, 1956

~ | Automazione sempre piu spinta, Delocalizzazione, Disoccupazione, Guerre per le
- risorse, Land Grabbing, Impatto negativo ambientale, sociale, sensoriale

Il lavoro é diventato un prodotto da produrre.

1 0 strategle della manipolazione mediatica

Noam Chomsky, Manufacturing consent: the political economy of the mass media, 1988

Creare problemi e poi offrire le soluzioni:
creare una crisi economica per far accettare come un male necessario
la retrocessione dei diritti sociali e lo smantellamento dei servizi pubblici.




Dove stiamo sbagliando?

Il modello produttivo umano non coincide con quello sviluppato dalla Natura.

Nel mondo vivente troviamo sistemi all’interno di sistemi. Essi si pongono in relazione fra loro
creando qualcosa di piu di una statica somma di elementi, un qualcosa che ci permette di dire che: I'intero
sistema relazionale vale di piu della somma dei singoli elementi.

La Natura non conosce il significato

della parola “RIFIUTO”

poiché ogni eccedenza viene
metabolizzata dal sistema
nel fluire dinamico attraverso

i cinque regni: Monera, Prototisti,
Funghi, Piante e Animali

batteri animali alghe piante

W
4 .‘\

Nuovo modello economico
lo scarto non & un costo ma una

risorsa.

CONSUMATORE

funghi . Le attivita produttive possono
rispecchiare il modo in cui funziona
la natura: le eccedenze vengono

metabolizzate
dal sistema

>

Elementi nutritivi per ! terreno

E giunto il momento per le societa di riprogettare il sistema economico
ispirandosi agli ecosistemi (G.Pauli, Blue Economy, 2010)

dr. Franco Fassio & & /



Come riprogettare il sistema economico?

Ff ~ M 1) Ispirandosi alla Natura

4 . "7 Arte e natura nel genio di Leonardo, 2009): ingegno umano mai trovera invenzione
- piu bella, né piu facile né piu breve della natura, perché nelle sue invenzioni

| nove principi della Natura:

. funziona grazie alla luce del sole

| + usa solo I'energia di cui ha bisogno

| + adatta la forma a seconda della funzione
* ricicla tutto

* ricompensa la cooperazione

~ +accumula la diversita

| «richiede competenza locale

» frena gli eccessi dall’interno

« intercetta il potere dei limiti
Biomimicry Institute, Janine Benyus, 1997
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Come riprogettare il sistema economico?

2) Ragionando per “sistemi’:
passando da un modello produttivo “Lineare” ad uno “Sistemico/Olistico”
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Come riprogettare il sistema economico?

3) Semplificando la complessita

Make everything as simple as possible, but not simpler!
Albert Einstein (da Panarchy, Holling and Gunderson, Island Press, 2001)
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alimentare sostenibilita

Mappa dei parametri di valutazione della sostenibilita dei prodotti alimentari
N.Tecco, F.Fassio, Slowfood n°37, “Il KILOmetro: la distanza ed altri parametri per un quadro
agricolo sostenibile” Dicembre 2008



Semplificare la complessita per creare co-produttori

Carlo Petrini  Riconoscere la Qualita
ESSINTOO’ Manifesto di Slow Food del 2008, il concetto di Buono, Pulito e Giusto
EGIUSTO delinea i parametri di una nuova qualita che i prodotti alimentari dovrebbero raggiungere
" _e " lungorintero ciclo di vita: una visione olistica della gastronomia

-*"1?. sviluppata dal’'Universita degli Studi di Scienze Gastronomiche.

Obiettivo: co-produttori ovvero attori consapevoli che con le loro scelte possono
influenzare le tendenze di mercato.

e QUALITA’ DI SISTEMA
R t‘ € il momento della visione ) . . .
Quali t;a G e ¢ la risultante della somma di fattori naturali
Qualita Naturale . Qualita Soggettiva (evolutivi), oggettivi e soggettivi,
d%l proc%sso S|Stem|ca g romantica” personale . . o ] ]
exluvo & caratterizzanti la sostenibilita sociale, ambientale,
g Oggettiva, economica e sensoriale di un determinato prodotto
Realta Istintiva - . Realta Pre-Intellettuale 0 servizio e che gli conferiscono I'attitudine a Soddisfare
Realta Archetipa s . . PRPTIRT
i bisogni espressi o impliciti di un
l ecosistema determinando armonia attraverso
AL A la ricerca di un equilibrio dinamico nel tempo

o e ., . traifattori che lo compongono.
F.Fassio in, “La qualita dei sistemi, dei processi e dei

prodott’” di Lanzavecchia C. Il Fare Ecologico, 2013



Nasce nel 2011 in Unisg

Una metodologia progettuale per lo sviluppo di un nuovo modello di produzione
e commercializzazione del cibo e dei componenti e servizi ad esso
correlati, promuovendo, tutelando le produzioni sostenibili ed educando il consumatore

a riconoscere un nuovo concetto di Qualita di Sistema.

)

7,
%

oA ViLigy,
\- s I’]

acy

=
~

&3
y
C-“l - C
STRoNOMY

Y

O
<
o
o

2

=)

Partendo dalle linee guida del Design Sistemico, che nasce negli anni ‘80 e si sviluppa concretamente
dal 2000 grazie al rapporto che Design Politecnico di Torino instaura con la fondazione Z.E.R.I. (Zero
Emissions Research and Initiatives), di cui & fondatore Gunter Pauli e, con il Club di Roma, fondato nel 1968

da Aurelio Peccei, il Systemic Food Design definisce delle linee guida da applicare al mondo del food:
un sistema in cui ogni scelta determina ricadute e relazioni sul territorio e con la collettivita.



ECONOMIA REALE

Linee Guida del Systemic Food Design

e |l punto di partenza:

%, & necessario un volontario cambio di paradigma che sviluppi un'economia reale
- cuiireali valori umani e dell’ecosistema sono al centro del progetto:

o

o see® UM NUOVO UManesimo.

Il nuovo modello economico si deve basare:

su relazioni collaborative (pesign sistemico, Economia delle Relazioni)

connesse al territorio ed alla collettivita (Economia dei Comportamenti)

proprieta del sistema che imitano le dinamiche del Sistema Natura (siomimicry, Biue Economy)

che agiscano localmente pensando globalmente

che facciano CO-evolvere congiuntamente tutti i soggetti coinvolti in un determinato sistema

in cui & ridotto I'utilizzo di materia ed energia (industrial Ecology)

in cui la forma e la conseguenza della funzione (pesign per Component)

in cui un output di una produzione diventa risorsa per un'altra (Crade to Cradle, Circular Economy)
a bassa intensita di capitale ma ad alta “intelligenza affettiva”

che accumula la diversita

in equilibrio dinamico nel tempo (resiliente e resistente)

in armonia con il contesto poiché frena gli eccessi dall'interno ed intercetta il potere dei limiti

e quindi sostenibile da un punto di vista economico, sociale, ambientale, sensoriale.



Casi Studio
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Scienze Gastronomiche

Casi Studio

Il Salone Internazionale del Gusto e Terra Madre dal 2006 al 2012

‘%progetto SALONE SISTEMICO 2008
9» un modello esportabile di manifestazione fieristica a zero emissioni
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Casi Studio

Il Salone Internazionale del Gusto e Terra Madre 2014
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Casi Studio

Il Salone Internazionale del Gusto e Terra Madre 2014
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MENO CARTA
PIU CONOSCENZA
LESS PAPER, MORE KNOWLEDGE

Continua l'operazione di riduzione dei supporti
cartacei a favore di comunicazioni sintetiche,
efficaci, virtuali e sostenibili

W go on with the intervention of reducing paper
in favor of synthetic, effective, virtual and sustainable communications

IL VIAGGIO DEI
PRODOTTI

THE TRAVEL OF PRODUCTS

Grazie a DHL EXPRESS i prodotti delle Comunita del
Cibo di Terra Madre e di molti Presidi Slow Food
Internazionali arriveranno a Torino con emissioni zero
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Food international Presidia will arrive in Turin with zero emissions
{2

Ecco cosa abbiamo fatto per rendere la
COMUNICAZIONE dell'evento PIU SOSTENIBILE
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VANTAGGI
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TOGETHER AGAINST WASTE !

DL, Combecs, Slow Food ¢

Uno strumento inviato a tutti gli espositori per una gestione
piu efficiente del sistema di spedizione dei prodotti

As lnseramess sead 15 all axhibbors for & betser




Casi Studio

' Premio
Slow Pack 2008, 2010, 2012, 2014 .ﬂ SlOWPaCk

PRODUTTORE—) X «—CO-PRODUTTORE
responsabilita condivisa

iche

consumatore

Scienze Gastronom
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D . .
- Casi Studio
“e= Slow Pack 2008, 2010, 2012, 2014

' remio
." glowPack

I1 VINCITORE DEL 2008

tecniche e materiali tradizionali

PRESIDIO AGLIO ROSSO DI NUBIA (SICILIA)

iper aver conservato 1 antica tecnica della treccia a quattro teste, che forma una sorta di

I VINCITORI DEL 2010

tecniche e materiali tradizionali

PRESIDIO POMODORO REGINA DI TORRE CANNE (PUGLIA)

iper aver saputo recuperare una tradizione d imballaggio incentivando vecchie colture autoctone, il cotone,
la canapa, al fianco della coltura del prodotto presidiato

tecniche e materiali innovativi

PRESIDIO PAPACELLA NAPOLETANA (CAMPANIA)

iper aver conseguito il raggiungimento di un alto valore di ecocompatibilit conseguita anche
grazie alla semplicit della chiusura dell imballaggio senza ulteriori aggiunte di materiali

Scienze Gastronom

comunicazione della qualitd del prodotto

PRESIDIO BISCOTTO DI CEGLIE (PUGLIA)

iper aver saputo indicare con chiarezza esaustiva nell etichetta ogni elemento utile al consumatore per poter

mﬂ comprendere a pieno il prodotto




D . .
- Casi Studio
Slow Pack 2008, 2010, 2012, 2014

Premio

Vo
ﬂ SlowPack

I VINCITORI DEL 2012

tecniche e materiali innovativi

PRESIDIO SALAME MORA ROMAGNOLA (EMILIA ROMAGNA), Azienda Zavoli

Per aver utilizzato un imballaggio innovativo ma, al tempo stesso, tradizionale, realizzato con elementi naturali,
degradabili, evitando connessioni nocive che ne compromettessero la separazione materica e la dismissione a fine
vita; nonch per aver creato un imballaggio che apportasse migliorie al prodotto (una maggiore conservabilit e una
minore perdita di umidit ) data la peculiare impermeabilit e al tempo stesso traspirabilit della cera d api;

1 impiego di un packaging costruito con ingredienti reperiti sul territorio di produzione.

1

Narrazione della qualitd del prodotto

PASTA GRANO ARMANDO DI FLUMERI (CAMPANIA), Azienda De Metteis

Per aver indicato con chiarezza sull etichetta molti elementi utili al consumatore per acquisire non solo le informazioni
previste dalle norme di legge (ingredienti, valori nutrizionali, scadenza, dati sul produttore e sul luogo di origine e
provenienza, quantit del prodotto e modalit di conservazione), ma anche informazioni aggiuntive: le caratteristiche della
variet 1iArmando (colore della spiga, altezza e maturit , forma della granella, epoca di spigatura e caratteristiche
qualitative) e garanzie sull impiego di grani italiani, di cui individuabile on line la filiera. Sulla confezione
compostabile, stampato con inchiostri ecologici e assemblata con colle biodegradabili, sono inoltre presenti marchi specifici
che attestano la sostenibilit ambientale

Tecniche di imballaggio tradizionali

PRESIDIO FORMAGGIO MOTAL (ARMENIA)

Per aver preservato nel tempo una tecnica antichissima, ultrasecolare, che al tempo stesso
funzionale alla conservazione del formaggio caprino e all imballaggio dello stesso. La
lavorazione della terracotta una delle attivit pi antiche d Armenia, risale ad almeno
5000 anni fa. L imballaggio in materiale degradabile, riciclabile, oltre che di grande
valore storico e culturale.

Scienze Gastronomi

Filiera del packaging primario, secondario, terziario

CIPOLLA RAMATA DI MONTORO (CAMPANIA), Gaia societ: semplice

Per aver scelto una filiera del packaging rispettosa dell ambiente, basata sull utilizzo di materiali ecosostenibili
e,in particolare, per 1 impiego di un packaging costituito da materiali reperiti sul territorio comunale di produzione;
per aver creato un imballaggio le cui connessioni si fondano esclusivamente su incastri, evitando connessioni inutili
che ne compromettano la riciclabilit , rispettando cos i principi di riduzione materica e di facile disassemblabilit . -




D . .
- Casi Studio
Slow Pack 2008, 2010, 2012, 2014

c“ Premio
SlowPack

SALE del KENIA (Africa)

NZOIA RIVER REED SALT - (Kenia)

SALE di BALI (Indonesia) _ categoria: tecniche e materiali tradizionali

BALI ARTISAN SALT - Jakaria (Indonesia) /.'- — e % 3 .
‘- category: traditional packaging techniques and materials
v \

ile
BIRRA Snlsegtﬂgﬂg&'ﬁfan )

EXPERIMENT

category: communication of product quality

PANETTONE LOISON (Veneto)

DOLCIARIAA. LOISON 511 - Costabissaza (Vicenza)

categoria: filiera del packaging primario,
secondario e terziario

category: Chain of Primary, Secondary and Tertiary Packaging

Scienze Gastronomi

BISCOTTI LE FUREZZE (Veneto)

LE FUREZZE - Bovolone (Verona)

a degli Studi di

PANETTONE TRE PRESIDI (Veneto)

PASTICCERIA FRACCARO SPUMADORO S.p.A. - Castelfranco Veneto (Treviso)

IVersl

menzione speciale: sostenibilita sociale .

special mention: social sustainability

dr. Franco Fassio %% /
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.c Casi Studio GREEN

._ EX"}E';";}"ns ﬁwg *,;""" 10 Giorni Suonati INSPIRATION

«ewe IN cOllaborazione con Barley Arts

A Ridotto Impatto Ambientale

MODELLO V' Dl EVENTO A RIDOTTO lMPATTo AMB’EN e}
0

Uinpac g ALE... Miglior Comunicazione

e emo m A mun LYNYRD SKYNYRD

iRy / o o al + MOLLY HATCHET : gera puues sociery &

’“ >/ \ castRonoma ~rsesca £ " "I g 7 - MAH ZE '[ “ﬁ ]NCUBUS @
- o Ty,

_SERVIZI 100 fm a s  PRSEREARSRE SRR SR e A R R R e e

Shs R WOLFMOTHER

onms AW, + BUD SPENCER BLUES EXPLOSION

.........................................................................................
-----------------------------------------------------------------------------------------
........................................................................................

-----------------------------------------------------------------------------------------

wwn LENNY KRAVITZ ©

+ TROMEBONE SHORTY & ORLEANS AVENUE

.........................................................................................

Scienze Gastronom
T )

IIIIM 2101 G3 JOE SATRIANI + STEVE VAL » STEVE MORSE

w2 JAMES MORRISON

+ MAVERICK SABRE : musicavmi o erenn €

.........................................................................................

w200 MIKA ©
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Il Disciplinare Sistemico del GreenPallet in collaborazione con Palm

legame del prodotto con la zona geografica etichettatura: comunicazioni delle
di riferimento (riqualificazione del territorio) caratteristiche del materiale al consumatore

qualita dei rifiuti generati

rapporto tra quantita di materia prima avviata alla

trasformazione e

caratteristiche di efficienza energetica
dei processi

caratteristiche energetiche e

quantita di prodotto ottenuto quantificazione delle emissioni di CO2

caratteristiche del terreno

benessere comunita locali

qualita della materia

(tipologia delle piante coltivate:
caratteristiche di erosione e danni al suolo, metodi di silvicultura
ciclo dell'acqua, assorbimento COz2)

tecnologie di lavorazione della materia prima:
taglio e conservazione

prima salvaguardia della fauna e flora locale

. C ‘
origine della materia prima ‘b‘\
(gestione forestale FSC/PEFC) “e

Disciplinare Sls’

GreenPallet

partecipazione ad eventi

sensibilizzazione sul territorio

comunicazioni mediatiche
(riduzione della carta)

bilancio socialee dismissione

60°

LEGNO Sano

di

autodichiarazione e generazmne

certificazione di prodotto di

nuovo materiale

recupero segatura, mercati secondari
del legno (compensato, truciolare)

progetti di responsabilita sociale

innovazione degli impianti
(eta e consumo energetico/costo)

supporto a progetti sociali SO

presenza di un codice etico aziendale e

diun codice di integrazione/accoglienza
i @ % riempimento camion ri : toas
eticita delle assunzioni del personale valutazione parco automezzi (omm,zgaz,one delle consegne/Km percorsi) ntitlgllglramentl logistici
ottenuti/annui
. . , [¢] della materia prima:
legame fra il metodo di ottenimento ;ﬁlgte di ;ro:s?rlnlgé‘ma caratteristiche del prodotto finale (materiali,
del prodotto e i metodi locali ? mc acquistati da foritori locali) resistenza, salubrita, peculiarita fisiche e chimiche) Km percorsifordini

etichettatura: comunicazioni al consu

commercializzazione
b

Emy logistica d'immagazzinamento e trasporto

(qualita, tracciabilita di filiera, valori connessi

al prodotto) attraverso I'etichetta ambientale  indici produttivi e minimizzazione  procedure di controllo della specificita

Ass0SCAI basata sulle ISO14020 e 14021  degli scarti di produzione

contratti di filiera con i fornitori
e con proprietari terrieri locali

sistemi di restituzione e/o raccolta degli imballaggi
usati e/o dei rifiuti d'imballaggio generati dal consumatore

approvvigionamento

__distribuzione

logistica di trasporto: tracciabilita
produttiva/distributiva

economica e Sog

amb‘e dismissione

e generazione
produzione === di nuovo materiale

smaltimento e valorizzazione degli scarti

tutela dei diritti di proprieta
della filiera duso delle risorse forestali

valutazione dei costi di smaltimento
deglt scarti di produzione

Q rispetto e salvaguardia delle
/ popolazioni autoctone

eticita delle assunzioni
del personale (quantita di lavoratori
locali assunti, forme contrattuali adottate)

distribuzione

integrazione con il territorio e
con le tradizioni locali

commercializzazione

nuov a‘S/stemico 97

l eticita delle proposte commerciali
rE ] (rapporto qualita/prezzo)

Etico

approvvigionamento

produzione a\e

SOG tecnologie di

lavorazione del legno  riutilizzo degli scarti di produzione

Q I - t S ‘i/': £/ conformita della materia prima
u a I a =] ALLET rispetto dei criteri PEFC(1A, 3A, 4B)

oFSC (6.3.-10.3.d-4.5.b-6.1.d)

efficienza energetica
della produzione e delle strutture

aranzia salubrita
in particolare packaging-alimento)

quantita e qualita scarti

e costi di smaltimento

om\c quantlﬁcazwne delle emissioni di CO2  yip010gia di sostanze utilizzate

eq. della produzione/me prodotti

limitato impiego di collanti

eC
l nl b// / ta am b I a n ta | e ’ (presenza di forma aldeide) ~ parametri di

legno acquistato/legno venduto (metri vubi)
energia ricavata

garanzia della portata dei Green Pallet prodotti
altraverso la certificazione PalOK basata sulle
norme UNI 11066, ISO 8611 e UNI EN 1SO 12777

(naturali o di sintesi chimica,
es.per vernici)

smaltimento del prodotto
ignifugazione del materiale
eco-progettazione: riduzione del materiale

utilizzato (pesi, spessori), monomatericita,
evasi facilita di disassemblaggio dei componenti

presenza minima di metalli pesanti (chiodi)

da scartiftotale energia  tracciabilita della filiera produttiva/distributiva

rapporto tra quantita di materia prima avviata alla
trasformazione e quantita di prodotto ottenuto

dr. Franco Fassio
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=== Regalare Valori in collaborazione con Palm, Libera, Iris, Alce Nero Mielizia

dalla TERRA.. s /i
M > woodéfood < g

O % - daf /
PA (L X P,
c @/@4)) LM @/@47) wmé.laes@“

== desion
00 0 y
o NATALE non regalare semplici prodott, M% . @‘E«T\M :
| i H%El .‘ |

regala "VALORI" C{C Y. ). ::/ gz

m

=/ Vdere efico sociale del progett
( l qniedlpraditis. T

o A\
N g STRISE

\g;ﬁ = ' ,» A rasformazione
ECONOMIA EQUA P mt S A {
~— ¢ SOSTENBILE ~— \y"\ =84 ./ )
R - = Y

o ,v sana 1‘"‘;‘\" AN refe yriussa & aoncalton ¢ produtier
e PAM — (IS =TT < LIBERATERRA
/

oNK\'N-Emnrego\m" i semplici prodott 2 <
| / :

Scienze Gastro

—
preper———— T

! n
Yo OS/S/B202222 +nfoBpaKT - wwiGeeenpolic It - ww pokmdcs g ‘a

wwwpolmdesignit  +  wewliberaterrait
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Ci costa il 30% in pilma ogni euro speso :
plﬁahuoinosﬁsp-ﬂvvdoimtpudﬂ.

Parco divertimenti Minitalia Leolandia

IMMAGINA PICCOLI GESTI "‘
CHE RENDONO IL TUO AMBIENTE C:;”jcsustasame\?’a'?‘g‘:‘de‘r‘g

Con i 20 compattatori Tdmch. che trovi nel parco,
ricicli divertendoti e le bottigliette potrebbero

KG DI CARTA USATA

presto diventare 148,

BOTTIGLIE PET RICICLATE

11|

Vunitatiabeolang;s

*E A PARTIRE DAL CIBO CHE SI CAMBIA
IL MONDO E 51 MIGLIORA L' AMBIENTE,
LA SALUTE, LA QUALITA' DELLA VITA DI TUTTI"
Carlo Petrini - fondatore Slow Food

3710 tonnellate di CO2 risparmiate dal 20T a oggi!
RISPARMIO DI CO2 IN TONNELLATE

IL RICICLO DEI RIFIUTE: Stiamo sperimentando nuovi imballaggl in Mater-B1 per gii alimentl, il materiale completamente
biodegradabile; in questo modo si pud buttare tutto nelPumido senza inquinare. Segul le istruxion! sul nostri cestinil

Munitaliateolandg

SEMINAIRGUSTO!

Congratulazioni!
Sei diventato il custode
di un piccolo segreto...

Ecco 3 semplici istruzioni
per scopririo:

Metti la striscia di
carta in un vaso o
nel terreno sotto
2 cm di terra

Annaffiala
regolarmente ed
esponila alla luce
del sole

Osserva la

in collaborazione con:

DA COSA @INASCE COSA

" 4

dr. Franco Fassio C



-= Casi Studio

Rilievo Olistico Attuale

Recupero dei fondi di caffe
in collaborazione con Lavazza, lkea, Novamont, Design Politecnico di Torino

o e
FONDI RIFIUT!
- DI CAFFE’ B@@w
'\l- 4
E '- 1
o -?' e n!I 1 # —ﬂ
g ] [ LE
o cos
7p) .
m CHICCO CRUDO
PAGLIA
w nMM_}h'JaOQCIQ! oh 5-6
ITAMINE
1046 i s CELLULOSA ey
w u&ri :EENE ph 7.5 s;uce m
N ACQUA MINERALI CHICCO TOSTATO ARBONA l
10-14 LS
CARBOIDRAT! CAFFEINA AMMINOACIDI smrmc
: 9410 4 8% 2‘\
POLIFENOLI LIPID VITAMINE
910 815+ 45+
w AZOTO PROTEINE FONDI SUBSTRATO
" — :::ﬁ: mm:mu
U 235 5x gsn 30%
CARBOIDRATI CAFFEINA
234 e 0,8-2% MOTG A%OETE
w 9105 ACOUA MINERALI  Acaua
47-50 %
CARBOIDRATI wrem CARBOIDRAT cnrmm
12435 2134
_I :J ILI POLIFENOLI
910
o
/ @ =
s .8
= 4 i) N
LIPID 7 4 a @
fo 0,5+ VITAMINE 2
E o T 7 :
2% |
O ﬁ ACQUA | MINERALI o &
S0 "l i 3,544
CARBOIDRATI CAFFEINA
) CAFFEINA 3% Gaae by §EDONAL -
o POLIFENOL COSMETIC!
0.51% -

VERMICOMPOST

LOMBRICHI

SUBSTRATO AGRICOLTURA

ESAUSTO
ph 6,3

4? 0 124
CARBDQDRA‘” CAFFEINA

213« 0,81
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=

=

(=]
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Casi Studio

Bistrot Milano Centrale
(Stazione Centrale di Milano)

Il Mercato del Duomo
(Piazza del Duomo di Milano)

ILMERCATO

2/ DUOMO




& Casi Studio

RED Feltrinelli mn Baglioni Hotel s
(Firenze — aprile 2014) Hotel Cariton Baglioni %Wic%w

Cultura sul libro & sul cibo convivono diMilano T

Scienze Gastronomic

Costa Crociere
(Neo Collection Project)
NeoRiviera

dr. Franco Fassio ¢



Casi Studio rdotesgn
*@)ﬁo] i,MarmeHatab

omozione di modell
{gn & uno surumento di N““’m.,ego 10 filfere @i prodott!
n n . systemic Food Design i consumo del cibo exsita, cf 1 affacci
www.systemicfooddesign.it e b e e
" " re delle Sciente Gastr ? U
mmdo mu\udlK‘P““‘ faneta. 0! P atati
p(n'ell.n promosso da STy ':‘mw\r, un futuro sost renibile per i\ P J \/O | t ne |
L< con
G2 nolecole m REGOLE desidert produrre. tival 0“0
< o comieco ( ) YL edE oo Caemona ot che SR s rodtil Fopotel [ Pasta,
S enltata sula bsse g et oL, GI ECONOWICA, e/
Ogni wa “':‘::‘::‘ della sostenibititd: ‘G AMBIENT cerca di tenere conto el
menta e 4 RIALE e G) SOCIALE. La ValRBEOEE o un iultato che Biscotti|
y produzione e 1 m G SENSOR e ent nella comunith sclentificS 1 Blrra
ello sosle"‘b“e s 'lbf\- era 0”.1 w‘e;‘;"f! ep;uimrnw W’@““:-‘ 1 elaborata, 5coPT1 (mm d; i .j
Cred ‘H[ tutta a fillers produttivd nwl'o“ coni
Visualizza ondividi e compara |
k S S e I _j mmdmp:-."in:f:p::;:c«m { termint che non conoscl (Formagglo |
H “
l I I I ( : Clicea 12 G | ) \Gelato ‘
Quando il packaging aiuta i buoni prodotti 9 Ecco che micro-imprenditore sef...
PO”O Sostenibilita ambientale Sostenibilita economica
15% su 25% | 11%su 25%
Bene, grazie alle tue scelte il processo | | Bene, hai fatto deile buone scelte ma
produttivo non impatterd | Sostenibilita totale dovral essere pronto ad investire
Mettiti alla prova con 10 FILIERE ALIMENTARI, ""“"‘"""’:"d‘l“:&f‘:‘:“":“:;‘ hat = 2 \ ”""“‘""cg:: PACINIFIOrIré 8 e
scegli consapevolmente e diventa il MICRO-IMPRENDITORE i i o
di un sistema produttivo sostenibile. L - —— —
© Molecoie Sutemiche. All nghts resenved. Credits Se4 1 visitatece o 214

condividi fl tuo risultato su Sostenibilita sensoriale Sostenibilita sociale
11% su 25% 13% su 25%
f' | Bane, i valor sensoriali che Beow, Lo condizioni sociali dei tuol
/44 | caratterizzano il tuo prodotta sond dipendenti 500 eticamente accettabili
| convincenti ma non lo rendono ancora ma la collettivith continua a lamentarsi,
unicot Come mai?

PACKAGING
SECONDARIO
e TERZIARIO

Scienze Gastronomiche

Jff 4'
©) ‘% >
MACELLAZIONE @

PACKAGING  psTR|BUZIONE

| s, TAGLIO PRIMARIO
&.— /?EZS s

2 ) PRODOTTO
CONSUMO A

dr. Franco Fassio

industria n‘ll
trasformazione)




f.fassio@unisg.it

Curiosita su come sfruttiamo il nostro tempo

A dispetto di tutta I'attenzione che la societa moderna ripone verso la tematica del cibo, si passa sempre
meno tempo davanti ai fornelli.

Secondo dati di Coldiretti relativi al 2008 il tempo medio speso per la preparazione dei pasti € di circa 34,9
minuti per il pranzo (il 4,7 per cento in meno rispetto all'anno precedente) e 33,1 minuti per la cena

(2,7 per cento in meno) cio a significare che oqggi si passa piu tempo guardando altra gente cucinare in
televisione di quanto se ne trascorra facendolo in prima persona.






